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Mue lục 


— Phản thứ 1 : 
Các món gia vi đề dành quanh nû n 
1 — Phần thứ hai : 
| x (ác món ăn thưởng. 


| — Phần thứ ba : 
Các món có bûl nem cha. 


— Pha: thứ tw: 


Cac món sôi che bảnh ۱ 


Các món dn chay 


LỜI NÓI ĐẦU 


XU khi Phát Giáo ch&n-hung, nước ta từ thành thị dën thôn 
T quê, một phần lớn, các cu, các ông, các bà, thậm chi 
các em nhỏ cũng tâm thành tưởng niệm, mong sao thäu 
đảo đến coi cao siêu của đạo Phật. 

Theo phương chầm của nhà Phát là giới sát, nên những 
ngày tuân tiết, vong dàn, phản đông đều dùng chay cà, nhưng 
khó một noi các món án chay đều là các thử rau đậu, nếu không 
làm khéo thì nhạt nhéo khó ăn. Tác già vừa sưu tầm, vừa sáng 
kiếm trong mệt thời gian khá lâu, viết thành quyền sách này, 
mong sao bồ khuyết một phần nào vào các món ăn chay đề các 
giới phât-tử trong những ngày chay giới dùng cho tiện. 

Sau nữa bà con ta dùng thịt cá cả tuần, thỉnh thoáng cũng 
nën ăn chay một bữa cho nó thanh tâm, cũng là một cách bö ich 
che eo the. 


Trung-Tà 
PHAM.GIA-CHANG 


Phan thứ nhất. 
Gae món gia vi 


1— TĀU PHÙ NHU (chao lần). 


Đậu phù nhw là một món ăn chay rất dé ăn, và bó, song 
phần nhiều ta không biết làm nén phái mua đít, 

Đậu phụ (đậu hî) mua đăng ép kỹ chắc miếng, cắt miéns 
vuông như quân cờ, lấy giấy bàn thám cho ráo nước, rồi bầy ri 
ra cái sàng thưa, miếng no cách miếng kia mòt it cho thoảng, 
dùng là ngái phủ lên rồi lấy cái sàng khắc úp lên. treo vào nơi 
thoáng gió, trong hai đêm ngày bó ra, thấy mặt dàu có mốc, và 


ngửi thiu thiu mới tốt. Muối rang tån nhỏ sát d?u khắp mät trên 
dưới chung quanh miếng dän. sát song sếp vào thàu thủy tinh 
hay hü sành rỗng miệng, phải sếp nhẹ tay ko rung mất muči 
bám chung quanh, lấy rượu ta trắng đồ ngàp mặt đậu. 

Lấy nắp dày kin, ngoài chat một Ein vữa (trộn vài cät} cho 
thật kín như chát mắm đề lâu vậy. Muối như thế độ nữa thắng 
thi dùng được. 


2— TƯƠNG NGỌT. (Cự Bà) 


Gao nếp giã dối, vo rồi nưàm một dêm, sáng mai vớt ra 
đả ròi lại nước lä, cho vào chó đồ thành sôi, rũ ra đá cho người : 
khi nguội TỒI „ sẽ düng vào châu nước to, cao hột nọ khỏi đính 
vào hột kia, tài ra cho ròc hết nước, d6 vao nia, lấy đĩa đặt cho 
dën, lấy cái nia khác op lén trên phủ vài cải chiếu cho nòng, sàn 


ue. ME 


nào cũng phải mở ra vầy mồ bôi cải nia trên di, và lấy đũa đảo 
móc cho no khói bêt, thấy có giọt mồ hôi nào trên mặt mốc "phải 
lấy khán sạch thám ngay kéo thành móc lóng thi sé den lai, và 
xau tương. Ba ngày mốc dà rûy, thì phải dem đỗ trơng (đổ nành) 
sàng bột nhón ra nhón, nhỏ ra nhỏ, dem vo di đề ráo, säp chào 
dé rang dó, lửa nhỏ, dó chin âm y, sao cho và ngoài hoi hanh 
vang, đều mót loạt như nhau, bóp trong ròn tan và cũng mầu 
vang tươi thi tương mới đẹp, rang non đỗ, tương sẽ chua, già 
quá den cháy, tương đẳng, vậy rang đỗ nên chủ y. 

Cho dó dà rang vào cối giả nhỏ, cho vào nói nước là, và 
dun lén. sói vài dao bác ra dë nguói dó vào chum ngâm (chum 
phai chon cái nào nung già tương mới ngot). Müa hé nsám dó 
j ngày 7 dem. mùa lạnh giời dê phải ngâm quá lên một 
này pim, và mốc phải chữm thêm chăn mới chỏng rây. Tương 
chinh mùa thi nên làm vào tháng sáu đến tháng tám thì ngon 
non. | x 

, Ngay n3 0 cũng phái xem, và sáo đều móc lén ; dén ngày 
thứ bầy raõc đã vàng đều moi hột, bấy giờ lấy tay vun thành 
đồng, nếu khó nên lấy it nước đỗ tương vầy qua cho mềm tay. 
và dàp thành đồng chặt chẽ, soi là û móc mật, hòm sau IER 
mö ra yà trộn đều báy gii hột mốc ở gitre đống, sắc thâm thâm 
và nhàm ngot như mật là triêu chứng tương. ngọt lắm, cứ à 
thé cho đến hòm ngả. | 

Ngá tương là luyèn móc và nước dó, vào với nhau và tra 
muỗi vira. | 

Trước khi ngå nửa ngày dem móc ra hong qua nắng, cho 
kién có con nào nó bò di, đoạn dun nồi to nước sôi đề nguội, ước 
lượng sâm süp mặt móc là được, cho vào vài bát muối cho vừa 

mün, bó mốc vào mui và phơi ra nắng (muói này phải nhỏ. 
۱۵۱ Y. | | 
Như có mẫu mực sẵn, phải nhớ thi tương mới ngọt, là 
« nuóc ngàm dÖ phải là nước mua, 1 båt đậu là 3 bát gạo, 1 
đậu Fön cước, (dong gat đấu gao) không kë nước muói móc. 
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mười tương bai muối » néu ğn nhat thì mười mot tượng hai 
muối, có câu vi, «móc rày thì dó.mói rang, mười tương hai muối, 
ngọt như đường >. Nước đồ phải ise ngày ngä thì không có 
mùi. | 
Ngä song chua ngọt, ném đã có thê biết được, song phải 
từ 15 hòm gió ra dùng mới tốt; sáng nào cüng phải lấy cái gày to 
mà quấy it ra là 15 phút, rồi mở ra و‎ vài màn mà phơi ra chỗ 
dai nắng. Se? 

Dùng chay thì tương là đầu vi, chum tương ngọt có khi 
chi cần dia rau muns non, đĩa đậu rắn ròn là song một ۵ 
cơm ngon lành. 


3— TƯƠNG Ó MAI (Mo). 


Quà mo chin cây näp chín, bó vào ró mau mát, xát 
cho bột xuống hết ở liên dui. cái bột dé cho vào chảo, ché 
đường tày cho ngón ngọt, muối vừa mắn mặn, 1 chút rượu ta 
đem dun sôi kỹ, nếu dùng được cay thi cho it ớt, đoạn đồn vào 
nhirag lọ nhó, độ vài ba bàn dùng thì hơn, vi thứ này dùng đổ 
đang hay bị móc, đồn diy lọ, đồ lên trèn miệu?z lọ một lượt đầu 
lạc hay dầu sa-lách, nút kín chằng kỹ bằng giây thép rồi xếp vào 
nồi, đồ nước đến vai lọ, dun sòi độ 15 phút đề nguội sẽ vớt ra, 
cất vào chó mát dùng quanh năm. Tương này đề làm các thứ 
nước chấm, và chế vào các món sào chua ngọt chay hay mặn. 
đều ngon cả. 


£ TƯƠNG SÂU 


Qua sáu xanh got vỏ rửa sach, bó vio hấp chín, và cũng 
sát lấy hột và theo như twong mo mà làm, cách dùng cũng nhi 


` wong ô mai. 


5— TUONG OT 
Ot bà đòi bó hột ra, phoi khô sấy ròn già nhỏ đồng vào 
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کک 
chai düng dan, còn vo bỏ hắn lên cho chin, rồi cũng c lầy hot‏ 


hư (ương său, và cũng cho đường mei rượu như tương Kä | 
6 — OM CHÁM BEN x 

(ham tươi mua về cho vào cái thủng, với một diim. masi, 

; 5 My tay sát mạnh, cho hết phán ngoài, nước mudi màn mặn 

dan nóng già lav, rồi đồ vào liën chám đã rửa sạch, nira ngày 
ăn ۰ 

7 — TƯƠNG CA CHUA 

(Cà chua lo) 


Cà chua tây chín bó đôi vầy hết hột, còn thị cho vào sào 
chin, đề nguội cho vào cái rû loc mà sát hột xuống liën duoi. 


rồi cũng canh như tương ò mai, nhưng khúc là không phải cho ` 


đường rượu, và cũng đồ vào chai đồ đầu lêr. trên và luộc nhị 
rong ô mai, cà chua này dùng rất tiện, vì làm nồi vi các môn 
chay lên, song cũng nén đề vào lọ nhỏ dung chóng hết thì hơn, 
vì né cũng hay móc như các tương kia. 


§ — CẢ CHUA MUÓI 


Dun nước muối thật mặn đề nguội, cà chaa chin ri đề cả 
nüm lau sach sếp p vao vai, trên cái vi cho khói nói, đồ ngập 
nước muối, trên dó một lượt đầu án lén phú kin mặt vai ăn 
quanh năm vẫn ngon như cà tươi, song phải dé ۲ nến mặt din 
nó, khi giời vào cà mát neon. 


9 — NÉN CÀ. 


Trẻ nén cà, già muối dira. Y nghĩa càn dé chi cho 1a biết 


là cà phai nắng nén thì mới ngon, cà bát hay cà phào nhặt. 


cuống dừng cát pham vào thit quà, cà sẽ bị ủng, rửa cà cho sach 
dê rào, mui cà bát cứ mỗi quà là phải dän cho đầy cải núm của 
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nó muối, đắp muối xong qua nào sếp thứ tự vào vai quà ấy, sèp 
1 hết thi chán cái vi, đề cải gó chữ thập nén cà lén, rồi cho hòn di 
p náng nén, dà mót ngày nước sé cháy ra dênh lén mát cà (nho 
4 giã vào một củ điềng to cho thơm). 


Cà pháo thì cứ năm cà một muói đầy, sóc đều, đồ vào 
vai, và cũng phai nặng nén thi cì mới dòn, cà dà được an muốn 
cho ngon hơn thì cát quà cà ra làm đôi bó hột rồi ngàm vào 
nước si dầu, hay muốn ngàm với nước tương ngot cũng được. 
dùng với canh rất dễ ăn. 


| | | 10 — MUÓI DUA CẢI, 
| Dwa cải xen nén bay muối đều ngon hơn các thứ dua 
| khác. Song làm phải nhẹ tay vì dưa bị rầu bay khủ. 

Dưa muối sồi, phải chế và thái ngắn bằng dét rưỡởi ngôn 
lav, rửa sạch dùng nước nóng tay, hòa muối vừa, cho dua vào 
E mà muối thi chóng vàng, và chóng chua, muôn chóng chua hon, 
| 1 hóa it nước dưa cũ chỉ một ngày dà án được. 


H 11 — DUA NEN. 


s 

| Nén phần nhiều nén cả cây. Cải tầu, cài xen, cải ngồng dà 
x ۱ ۱ sià bánh tê (lá bít đầu vàng) thi nén ngon nhất, dem phơi heo 
| héo, nhất nhữnơ lá úa bỏ đi, sóc bó ra làm tư cho. chồng nom 
muối, rửa cả cây, nhưng phải rửa rất sạch vi đưa khü phần nhiều 
là rửa đối, đề róc nước sẽ nén, cứ một lượt dira thi rắc màl 
[lượt mỏng muối, cứ rải dưa rác muối đến hết thi dày vi lên. và 
cũng nén như nén cà, nếu là mùa mia thi chế mấy dán mia lol 
đưới và cài trên đưa, sé chóng vàng và déo, nén Không. hoa vào 
il mật cho chóng chua. 


12 — DUA CẢI BAD DUA CẦN 


Cài bắp và cần cùng một mia nên hai Enr muón muoói 
riêng, hay muối chung cũng ngon, cài bàp phải thài thàt nhỏ, dus 
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cần thái dài dó đốt rưỡi ngón tay, và cũng muối nhu dua cái 
muối sói, nhớ cho rau rám cho thơm. 


| i 


| 13— CŨ CẢI DAM TIOGA 


Cu cải non got bó rễ, chê den di, sát ba và mói miéng bó 
doc làm sáu, ngâm qua it ntróc phèn dé cho sau oim được ròn. 
và trắng, rội lại cho nỏ hồi chưa. rồi rải ra sảng thưa, phoi 
nẵng cho khó, tai tải là được, nếu không có nắn”, mà nhà có lò 
than tây sấy càng chẳng và chóng khó, niróe mắm trắng ngon. 
cho vài thìa đường dun sôi đề nguội sẽ đồ vào Hền củ cải, thỉnh 
thoảng lại sóc đều cho nó ngấm, khi nào mičng củ cái nó gần 
như lúc tươi, nêm ròn đến lỗi mà nước mắm thấm khô cà mấy 
là khéo, cử thé đề dùng dän hàng tháng không hỏng (song phải 
đề ý phơi khô bầy phần mười) hãy ngâm mới đề được lâu. 


14 — SÚP LƠ, SU HAO, DUA GANG, CẢI BÁP NÉN. 

Dưa gang, su hào soa mui đề một đêm cho chäy bot 
nước, và cũng nén như nén cà, cho đậm muối thì mới dé được 
làu,, khi nén đã ăn được, muốn giống như ca-la-thần của täu. 
thì cho vào hác-si-dàu mà ngâm, hay ngâm nước (ương ngọt 
cũng ngon lắm. 

15 — DƯA GÓP. 

Du đủ xanh, su hào, củ cải, súp lơ, gừng, cà rốt, tỉa thành 
hoa là cho dep. dira (quà thơm) cắt miếng ra, đều rải ra sàng 
thưa phơi tai tài, nước mám trắng ngon, đường trắng cho vào 
nếm ngón ngọt, dun sôi đề nguội, cho vài cái nu đỉnh hương, 
mấy hột hồ tiêu, mấy quả ớt bó ra cát quà chám, cho vào thầu 
thủy tĩnh, đồ nước mắm sâm sấp, ngâm độ dăm hôm thi ăn 
được. : 

16 — Ủ GIÁ ĐÔ. 


Đâu xanb. nay đậu nào cũng được, song già dàu xanh thi 
agen hou các tiu: đâu khác. 


9 Ce 


Do ngâm cà hột, một lát rói sát kỹ, vào thành dà cho nó 
móng bớt vỏ thi giá chóng nở,cho vio cái nồi đất to («oi là nồi 
hóng) cir rắc một lượt dó lai một lượt là tre, nếu làm nhiều thị 
cho đỗ xuốnø dưới, rồi độ một 1 phần tư dó, trên cài lá tre cho 
chặt, trên cà! những thanh tre móng rồi một ngày hai lần cho 
uống nước (uống tức là sang chiều, đồ nước là sach ngâm độ 
nửa giò, roi chất hết di) úp lén ba hòn gạch, vào chỗ mát, nếu 
co cái đá hằng gô dê lén thì càng cao ráo, trong 4 hôm, vào giời 
nóng thi má dà dài, thám thấy giá nở đều moi hột, cảng giá 
mập dài là ủ khéo, giỡ ra cài sàng thưa mặt, sầy một lát, vo ra 


đằng vỏ, già ra đẳng giá là dùng dược. 
| 17 — DUA GIÁ 

` Giả rửa sach, cấu cải cuống den di, thái chỉ ít điềng, tròn 
với giá, hoà muối với nước nếm vừa màn mặn cho giá vào mu 
độ 1 ngày thi dùng được. 

18 — DUA CHUOT NGÂM DÁM. 
Dưa chuột con bao tử, hay đưa to thi cát teë bó ruột, pha 

hình quà c hûm, ót cà quà bó núm ngâm với dám và it đường, 
vài hôm düng dioc. š 


19 — DU'A KHOAT. 


Khoai khôn hay doc mùng, tước so rửa, cát ngắn che 
äng ra, bóp với muối lá chanh thái chi, ú vào lién 1 ngày th- 
chua. | 


90 — DUA THẬP CÂM NGÀM DÁM. 


Bu đủ, xu hào, súp lo, dua chuột, cà rốt, ớt, củ cải, dàu 
hòa lan non, đậu vàns, đứa phơi, thái tia hoa lá cho đẹp phơi 
tải, rửa sach cho dám đường ngâm vài hûm ăn được dùng với 
nem hay thang. 


Phần thứ hơi 


Cac món ăn 0 


21 — THIT CHAY 


Măng khô cù dáng non ngâm từ hêm (rước, thay cho trong 
nước, luộc vài lần bấm rir, sé bó ra, thái nhw miếng thịt ngâm 
nước gio tàu 2 giờ, rồi rửa sạch nấu theo món, ví dụ nấu | 
thải vắt vuông, nấu mién thái chỉ ra, và cho mi chinh (bột nấu) 
đầu, sáng sáu, sào cho thấm, sẽ đề náu các món, ăn cũng đậm 
đà, không kem gì thịt và trông nói bát nấu lên. 


22 — NƯỚC DUNG. 


“Cân nói nước dùng cho ngọt, thị món à: adi ngon, thường 
thwòng nước dùng hay dùng bằng dừa và lạc gii ra lấy nước cốt, 
nhưng trông nước không được trong trio, mì án nhiều chất 
dầu quá có khi bị đầy, vày khi nào nấu chay thì nén dàng giá dû, 
hav các thứ rau đâu như su hào, cải bắp, quà dó viuig, xanh, du 
đủ khoai tây v.v... như một nói súp rau, hầm kỹ cho dom muối 
san ra cho trong trẻo, khi nấu có pha thêm bột nấu ngọt, thi. 
cũng không kém gi nồi nước düas thịt, mà lại thanh khiết nữa ; 
my chính (bột nấu) cũng lì một món chay vi lì chất ngọt hoa 
học. 


23 — ĐÂU NHÔI SOT CẢ CHUA 


Đâu phụ (đậu hủ) cắt vuông, rån vàng, đem ra moi ruót 
nhồi nhân vào (nhàn làm bằng đậu sóng, lạc rang già, näm 
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huong sáng sáu, my chính, hồ tiêu, bột luyện nhuyén, cho vài hội 
muối đoạn nhồi vào trong miệng där, cho vào rån lại, rồi cho 
sốt cà chua vào, nếm, vừa dun rir, cho ra đĩa, rắc rau mùi 
lén ۰ 
24 — ĐẬU HÅP 
Dan phu sống, cũng nhồi nhàn như trên, trên mặt dàu lai 
rắc thêm it nhân và rưởi it sốt cà chua cho lén hấp ăn nóng. 


25 — ĐẦU DAN DIM 


Bàu phu rån non, bó vào nước là dun mêm rồi cho cà 
chua bó hột, ràm rir rưởi it đầu, twong ngọt nếm vira bác ra. 


26 — ĐẦU NẤU GIÁ BA BA 


Dän cát con chi rån vàng, chuối xanh tước vô cắt làm ba. 
bó tư, ngàm nước khé hay chanh, cho trắng, bó luộc chin, mộc 
nhĩ ngâm đề cả tai to cất đôi, măng khó làm giả thịt, thái val 
ngang, cà chua tây bó đôi bó hột cho vào nồi với nước 13 dun 
sôi tán cà chua bỏ vỏ (nến không phải mùa cà thì tûn quả chua 
khác hay cà chua lọ vậy). Loc vào ít ngbé già dé lấy mầu, rồi 
đun kỹ, nrò: đồ sâm sắp là vira. dän pau sống, lạc rang 
già, nấm hương, mỳ chính, ít bột mỳ luyện nhuyễn cho sáng sáu, 
muối, viên thành từng viên rûn vûno rồi cũng cho vào nồi ba ba. 
đun sôi sánh nước nếm đủ chưa neon, bắc ra cho it đấu ving 
(đầu mè) rác tía tô, ớt thải chỉ lên tiên. 


27 — BÀU NẤU CÀ TIM. 
Đậu cũng làm như trên, song thay chuối xanh bằng cà tim 
28 — BÅP CÁI NHÔI. 


Dàu phu, lac rang bó vo già nhỏ, mier, mộc nhĩ, nàus 
lương, my chính, muối, sáng sáu trộn đều, bắp cải chọn cái nhỏ 
bằng cái bát, c Át cuống bû luộc qua tai lái bỏ ra, đề nguội, lil 
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ngược bóc từng be dirag làm gầy dòi ra, De dîla cho nhàn vào 
mỗi lớp bàng nzỏn tav cái, rồi lại gấp khít lai, cho đến hết, 
lấy que tre ghim lại, như cái bắp cải nguyên, cho đầu vào quay 
vàng, đoạn sào cà chua tươi, cà lấy bột làm sốt, nếu không cà 
chua lọ cũng được, cho my chinh sáng sáu vira bò bắp cải vào, 
hàn: dir cò thề hấp cũng được. 


29 CÀ CHUA NHỒI. 


_ Cà chua tây cắt làm đôi vầy hột, cho nhàn như nhàn bắp 
cải, nhồi vào giữa rồi bó háp, hay quay chín làm sốt cà chua như 
bip cái. 


30 — MƯỚP NHÔI 


Mướp cắt khúc ra, khoét hét ruột, rồi nhồi đầy nhân (như 
nhàn bắp cài) bó vào hấp cách thủy. 


31 — CÀ TIM NHÔI. 


Cà tim cũng cát khúc moi bớt ruột ra và cünz làm như 
muôp, xong nén rán vàns làm sốt vi chua thì ngon hon. 


32 — CHÁM BEN ۰ 


Charm muối bó đòi và nhồi cüng nhu mujp bồ hấp ăn 
nóng. 

33 — NÒM RAU MUÓNG. 

Rau muống non, ché dòi luộc chín đến, giá đổ trần chin, 
lac rang bỏ vo già nhỏ virag trắng rang tham giã nhỏ, khê thải 
móng hoa hồi, hay soài xanh ớt thải chi, muối rang tán nhỏ, rau 
uống cắt ngắn bằng 2 đốt tay, đoạn trộn đều các thức vào, 
it chua tra thêm chanh bay đấm, một it đường cho diu, thiếu 
mặn cho sáng sáu, chộn đều, dom ra dia rắc ớt kinh rơi lén 
tren, 


Tiên pA 
34 — NÓM HOA CHUÓI. (Nham án vói bánh düc) 


Hoa chuối hột, thái móng, ngâm với nước có chát chua 
nhu khẽ, chanh, hay phèn, rửa nước nóns già vit ráo rồi cũng 
theo nhw nom rau muóng mà làm, chỉ khác là thay hoa chuối 
vào rau muóng không phải cho khê cùng rác dừa nạo lên với 
thơm: ۰ 
1 35 — NOM BÍ BAO. 
1 | 
Bi dao gọt vó, pha từng khó bó ruột, thái thật móng 
. mon muối dùng niróc nóng già rửa sạch vất ráo, vừng lac rang. 


giả nhỏ, muói rang, sáng sáu, chanh đường trộn đều, vira 
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chua ngot, thái it ót là chanh rác lén trën. 
36 — NEM NÁM. 
Cà nén bó ra chặn thớt ép kiệt, rửa lai cát dòi bó hột, thá; 


mong, bi dao trần chin thái hat luu trộn với thỉnh mv chinh vừng 
rang đường lac già ớt rau thom mùi ăn nhu nera nûm vậy. 


37 — MĂNG NÚA TRÒN ۷ 
Măng nứa chua, cát ngắn độ hai đốt tay, sé nhỏ ra luộc 
vải lần nước cho bớt chua, và cũng trộn như nộm rau muống. 
x 38 — CÀN TÂY SÓT CÀ CHUA 


Cần tày mua những cây to dem vë ü vào só tối lấy bao tải 
tìm phủ lén vài hôm, trắng non, thi bó ra tước cho hết sơ bỏ là. 
cắt bằng hai đốt ngon tay buộc lai luộc chín kỹ. 
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Cho đầu vào chào rang vàng, cà chua sào chin sat lấy bội 
cho vào làm sốt, tra mç chinh si đầu cho cần dun kỹ, nếm vừa 
bác ra rắc hồ tiêu lên. | 
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39 — ĐẦU QUA VÀNG VÀ XANH LÀM SOT TRANG. 


Đâu đề cà quá. tước đầu đuôi, luộc chín dir, cho dầu sao 
làm cho kỹ, tra muối sáng sảu my chính nếm vừa súc ra đĩa sếp 
quà đề cho có hàng lối, đoạn làm sốt trắng rưới lén trên, (bot 
may hòa với nước là độ môt cùi dia to quấy đều trên lwa cho my 
chinh, muối cho vira, khi chin hơi sền sệt là được.) 


40 — CÀ TÍM TÀM BỘT RÁN. 

Cát miếng như quân bài, bột my luyện với chút nước, làm 
bột vào vào miếng cà, nhớ cho muối my chính sáng sáu vừa bó 
rûn vàng án với nước chšin sáng sáu pha chanh ۰ 

41 — BU DC XANH TÂM BỘT. 

Du du cũng thải và làm như cà tím rắn. 

42 — CÀ BÁT BUNG. 


Cà bó làm tám chín miếng một quà, ngâm cho bớt dựa, 
cho đầu sào săn dó nước ngập cà, iauối, cà chua bồ dòi, my chính 
cho vào, chin đầm nåt ra, đậu rắn cát eon chi cho vào dun kỹ dur 
cà sánh, nước thì bắc ra, thái chỉ tía tô rác lên trên. 


13 DAU PHU HẤP. 
Đậu pou cái miếng, vn my chính, sáng sáu chanh sòi thải 
chỉ, nấm hương cà chua thái chỉ, cho đầu, dun sôi bó các thử 


nhân sào chin cho sáng sáu muối vừa, vừa đồ lên trên mặt bûl 
dậu hấp cách thủy, chin bó ra rắc mùi hồ tiêu. 


44 — ĐẦU HÒA LAN SÀO. 
Dau nhặt, tước sơ, rửa sach, cho dầu sào lan, chín نها‎ cho 


my chinh sáng sáu muối bốc ra nhớ đừng đây vung, đỏ, đậu mất 
agon, sûc ra rắc rau mùi an nóng. 
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45 — MĂNG TƯƠI. SAO 


Măng tre hay nửa tươi, băm nhỏ thái móng cho mềm, bû 
vào luộc kỹ cho hết dáng đồ dầu sào săn, ché my chính, sảng 


` sáu, muối, dun kỹ, bắc ra rắc hồ tiêu rau mùi. 


46— CANH ĐÂM CHAY. 
.. Rau rin com luộc, lầy nước cho tầu-phù-nbự, nước tương 
ngọi, cà chua nếm vừa chua ngọt ngon như canh dám thật. 
+ 47 — CỦ CẢI BAP CẢI SÀO. 
Củ cải bắp cải cũng thái nhỏ như măng và sào như màng. 
48 — KHOAI TÂY NHÔI. 

Khoai tây gọt vỏ khoét ruột và cũng nhồi như cà tim 
nhồi ở trên. 

49 — CHOUX FLEUR SỐT CÀ CHUA. 

Süp lo luộc chín, cho đầu sào lán, my chinh sảng sáu vừa: 
cho sót cà chua vào dun sói, vài rao bác ra, cho lèn dia trén 
rắc hó tiêu rau mùi. 

50 — NON KHOAI KHO. 
(giả làm cá kho) 

Là nón khoai ăn dọc, còn bao tir, chưa nó thành lá, thất 
thành nút durôi sếp củ cải cat con chì, trên sếp nón khoai lạc 
rang, vững rang, già nhỏ, tương ngọt và it nước đồ sâm sáp, dày 
kin dun dir nến khóng được đỏ, cho it nước hàng, dun khô, lúc 
ăn rác it hồ tiêu, án như cá bóng vậy. 

51 — B)NG KHOAI BUNG. 
Những dải khoai khôn goi là bóng khoai dem bé ngắn 
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tước sơ, luộc qua, rồi cũng theo như bung cà bát mà làm, song 
không phải cho đâu. 


52 — GÓI MƯỚP ĐĂNG. 
Mướp dáng bồ đòi. bổ ruột, cát bằng đất ngỏn tay, lạc 


rang, tương chưng với đường lạc, rau thơm, mùi, tầu phù nhự, 
dùng rất tét vì có tinh giải nhiệt loc ۰ | 


53 — DIEU CHAY. 


Nước dùng chay, cho lạc sià, cà chua my chinh ebüt 
tương ngọt, nếm chua vừa muối là được, án với rau ghém chuối 
và bún hay bánh đúc. 

54 — BẦU SAO. 


Bầu thái miếng móng, bóp muối sào với đậu cho chin nêm 
nước tương ngọt, hay sáng sáu, bic ra cho thìa là thái ۰ 


55 — BUNG CHAY ÁN VỚI BÚN. 


Cũng doc mùng, du đủ chuối xanh, thải nhu bung thịt, 
măng khó làm già thịt, nước luộc giá, cho my chính cà chua hay 
thứ quà chua gi tùy theo mùa, nấu nhw bung thịt, đậu phu lạc 
rang già, nấm, bột mỳ chinh, luyện nhuyễn viên bằng quà tảo 
rån vàng, sắp được cho vào dun sôi máy đạo, nhớ cho chút 
nước nghệ lấy mầu, được, müc ra, thải xương song cho lên. 


36 — CANH BAU SANG. 


Rau sáng, rau rồng man chùa Hương hay có, thứ rau ấy, 
nấu mấy muối cüng ngọt, song nếu được my chinh cho vào mót it 
mà nấu thì càng ngon hơn. | 

Thứ canh này án mát lắm. 


5; — CANH ĐẦU PHU. 


Nước dùng chay (nước già hay bip cải luộc) cho cà chua 


TE (tia 
däm nát, đâu thái con chi nho, dun sôi, tra mọ SE sáng sắt 
vira bắc ra. 
58 — GIÁ SAQ. | 

Đâu phu ràn thái chi, giả nhặt ré dem đồ đầu sào, ira 
sảng sáu vừa, sẽ cho giá đồ vào chin tới bắc ra, mùa rau cần, 
cho nửa giá nửa rau, mùa mướp cũng vậy. 

59 — MƯỚP ĐĂNG GIÁ CÁ KHO. 

Mướp dáng cát ngang làm đôi, moi ruól ra, lấy châu 
nước pha muối mån mám ngâm một lát, rồi lấy hai tay ép sep 
lại như hình miếng cả, ép đi ép lại,, nhiều lần trong nước đề nẻ 


` ra bót chất dáng, rồi cho tương ngọt kho ky can nước gắp ra 


nhớ lót nói bằng môt it là gừng, còn một cách dàn rim, là cho 
vào chảo đầu rắn vàng, bó vào nói cho si đầu dun kğ gắp ra 
trông như miếng cà kho vày. 


50 — CANH MƯỚP ĐĂNG. 


Nước dùng chay hay nước là, cho mỳ chinh nsot, muóp 
dáng bó doc bó ruột, thái móng tang ra, bóp muôi cho mềm, 
rửa máy lần nước vắt rào. bó vào nước canh niu chin., ăn mai 
Tắm. 


61 — MIÉN SÀO. 


Đậu lang mỏng rắn vàng thái chỉ, măng khó ướp giá thịt 
thải chi, miến ngâm thái ngắn, nấm hương mộc nhi, rửa sach 
thái chỉ, cho đầu vào sào các thứ trước, rồi cho mién, và il nước 
dun kỹ, can khan, rắc it mỳ chinh, nếm sáng sàu, muối vừa, 
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chin bác ra, rác hó tiéu, rau müi lén trën. 


62— MY SAO. 


My hóp hay vay tươi, luộc chin cũng làm như miền song 
phải cho thêm it cần tây và rau cải trắng, hoặc cùi mướp thái 
«uà châm sào chín bắc ra rắc hồ tiêu rau mùi (ngô) ăn nóng. 
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63 — CANH HẦU LÓN. 
Nước dùng cho đậu rắn thái chỉ, thil già, my chinh, sáng 


sáu, dun sôi cho rau cài canh, chin tới cho rau cần, cải cúc thia 
là vào san nëm vừa bắc ra. 


64 — CANH RAU MUỐNG. 


Tương usot hóa nước là, với miếng gừng giả ۰ xu 
sòi, thã rau muống non vặn ugán bó vào chín bác ra. 


65 — RAU BÍ, RAU MUÓNG, RAU LANG OM, 


Bau nhất ngắn rửa sach cho đầu vào sào tải, cà chua, 
tương ngọi, muối, dun chin tàn ra nếm vừa chua, bắc ra. 


66 — CANH DUA. 


Lac già nhỏ, hóa hai phần nước dưa một phần nước là, 
cải dưa cho loáng thoáng như nấu canh rau, dun sôi kỹ nếm vira 
bắc ra chum rau ghém, cái con lia, hay rau chuối thái với thơm 
muri. 
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67 — CANH DẤM CHAY. 


Rat rên nhặt ngàn rira sạch, luộc chin còn nước nó cho. 
sà chua Urong viên chay đu đủ chín, tán cà ra cho thia là 
bắc ra. 
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Pia dur ba 


Cae món có bat nem chủ. 


68 — NEM NUONG CHAY. 


Một nài chuối tày ương (sắp chin) vO còn xanh, 1 chen 
tống thính nhỏ, 1 cùi dia dày muỗi rang tán, 2 thìa Lo sàng sắn, Y 
chút phầm dö không dé: ở hiệu thuốc tây 1 cùi dia mỳ chính, 2 
thia đầu ăn, it phèn the. 

Chuối cát ra luóc chin, vời ra dé róc nước bốc vỗ bỏ già 
nóng, gii khoẻ như già gio, khi đã nhỏ sé tra các thứ ở trên, 
thúc đều bó ra viên như quà táo mêl, sân vào que lúc sẵpšn dé 
lên than nướng vàng. 


Án với sà lách, bánh da nem ding nước chuối xanh, khẽ 


- chua, hay quả gi chua tùy mùa, rau thơm mùi dé thứ nào ra đĩa 


av, cho dep và chẳm nước sốt rién«. 


Cách làm nước sốt, một bát chảo nấu lần gạo và, dàn xanh, 
già nhỏ, 4 quả chuối tây thật chín tàn nhỏ, tương tầu hội, giã 
nhỏ, đường, lac, vừng rang, một bắt nước luóc 30 quà ò mai nén 
mùa quà me cho thèm me vào luộc, bö hột sả! lày bọt chưa, của 
à mai hay, cho 1 cùi dia twong û mai, vào nước cũng được, hos 
đều đặt lên đưn kỹ, khi nêm thấy sën sêt vira. chua, vừa ngel 
vừa beo, là ngon, neu chwa được béo cho vài thìa đầu án. 


au MP LE 
69 — NEM CHUA CHAY. 


Chuói cũng giã và wóp như nem nướng, và lấy lá Gi lá 
chuối gói như nem thịt dé 2 bêm ăn được. Và cũng gấp hai 
đầu bảnh đa nem sắp nước, trong cho rau sống, thơm, mùi, 
giữa cho nem chưa, cuốn thật lån lấy dao cắt từng khúc ngắn, bầy 
đứng lên dia. hòa dám, đường, sảng sáu, t làm nước chấm. 


70— CHÀ RÁN SAIGON CHAY. 


Đâu phu 1 phần, lạc rang già nho 1 phần, mičn (bún 
Bu} ngâm nở thái ngắn móc nhi, nắm hương, giá đô nhặt sach, 
trần qua, cà rốt thải hat luu, mỳ chinh muối, sång sáu, cho vào 
bóp đều ném vừa, rồi cũng dùng bánh da nem düng nước, gói 
như nem thường, rán vàng, ăn với rau sống thơm, mùi, chấm 
vòi sius sûu nha đường dám, án với dưa chuột ngâm dám hay 
dưa tháp cầm ngàm dám. | | 


11 — THANG CHAY. 


Bàu phu. sóng lạng móng, rắn vàng, Cả hai mặt rồi, lại lạng 
dòi, thái that nhỏ, giả làm trứng tráng, dira già gọt vô giã kỹ sấy 
lam như duĉc thịt, lạc rang tách đôi, một it đề bầy dia chung 
quanh bát cho đẹp, còn già nhỏ, măng làm giả thịt thái chỉ. 

Bün trần lại nước sôi với vài lát gừng úp cải bát vào cái 
dà sạch, dó bún vào đề ráo, lót một ít bún vào bát ấn cơm cho 
gấp rau däin băm nhỏ vào giữa, trên lại phủ bùn cho gần miệng 
bát san phẳng, rồi chia bốn góc đều nhau, bầy trứng. duóc lac 
già, thịt chay môi thử một góc, chung quanh bầy lạc rang tách 
đòi trên rắc rau mùi. : 

Nước dùng chay cho khả mỳ chính vào cho thật ngọt, khi 
ăn chan nóng. khi ăn cho si dầu thay mắm tôm kèm củ cải 

72 — BÛN CHÁ CHAY. 


Cii mil mật gọt hết vỏ ngoài bó sơ trong, thải như miếng 


| eeh ds | ` ec uw 
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CS Ee 


8 thịt,. đọng dao dän kv ướp my chinh si đầu hồ tiêu, đầu ăn, cho 
E vừa gàp thành gäp như chả miếng nưởng vàng. 

Ăn với bün rau sống thơm, mùi, nước chấm sáng sáu 
đường dăm, án kèm với dưa thập cầm ngàm dám. 


73— CUỐN CHAY. 


Muốn cuốn lối số như têm trầu hay cuốn vuông tùy ý. 
Cuốn bằng rau riếp lưỡi bò thì cũng cuốn như cuốn mặn, 
| khác là nhàn toàn chay, bún con bừa cát ngắn, theo tàu rau dà | 
i sén, dàu phu lang móng rán, thái con chi, máng khó uóp già 3 
A thịt thái miếng, lac rang, củ cải đầm, dưa thập cầm ngàm đấm, > 
dira già thái mičng, dám cái chirng, rau thom mùi chám vói si E. 
đầu hay sáng sảu cho chüt đường. | 


— Muón gói cuón vuóng thi ti mY hon, song tróng dep, | 
don tiéc tróng có vé my quan hoa, rau sà lách tron ]à nón tráng, | 


bé bäng dóng bac dóng, bün vầy ốc, các thứ nhân đều thái móng, | 
rau thơm mùi rắc sau, sếp sao cho khéo, rau sà lách ở dưới, E 


cho vào giữa một chüt dám cái, thứ nhì sếp bün, rồi đến dưa cũ J 
cải, thịt giả, trên cùng cho miếng đậu rắn vàng móng, trẻ mảnh 
cải càng là cải xanh đúng nước sôi cho mềm, rồ ¡ buộc chữ thập, 
chung quanh cài rau thơm mùi cho co mỹ thuật. 

E | — Dăm cái án sống phải chirag cho ngọt cùng với lac 
K ` rang già nhỏ, đầu ûn, mật, sáng sau, nếm vừa bác ra. 


Lỗ | 74 — NOM BAU ۰ 


d ` Rau cầu ngâm nở rửa ky nhặt sach dine đừng rượu nước 
| n nóng tày cho thơm. Đậu rắn, đưa chuột thái chi, hay du đủ, giá 
W cú đâu tùy mùa mà dùng, cà rốt, thịt giả, lac rans, giã nhỏ, 
H ving tráng rang, đường tûn, muối tán, dừa nao, ان‎ thái chỉ 
۱ cùng với rau càu Iron đều nước chanh bó hột, chón, nến vừa 

E “chưa ngọt bùi béo thì gắp ra dia bầy doi măt trèn rác thèm ít 
«ira nao và rau mùi. 


ML ` ss 
. 725 — CHA CHAY. 


Đâu xanh ngâm một đêm, đãi vỏ, gii sống thật nhố, khoai 
tày luộc chin tán nhỏ, lạc rans bòc vû già thật nhỏ với lý nước 
điềng it bột mỳ, it đường, muối tán, trộn don: đít ra lá chuối 
nặn như hình cái đĩa con, càng móng cing khéo, bó hấp qua, đề 
nguội, cho dàn vào chào mà rán, như rắn bánh rûn, vàng cả hai 
mặt bỏ ra. 


"Tê CHA CHA 


Cũng lấy nhân làm chả chay, nặn như con rita con, cắm ba 
miếng dira thái móng như ba cái xương, rồi cüng hấp rán như 
chû chay. 


77 L- MY SAO THẬP CAM. 


Mv hộp ngâm nở, song cho vào đầu rắn ròn cho lên đĩa. 


Nấm hương ngâm rửa sach thải đôi, nếu có nấm chapa 
càng ngon, mins khô giả thit, thãi miénsg, đâu rån thải con chi, 
mộc nhi, cần tây, cà rốt, cải trắng thải kiều quả chăm, làm chân 
tày, cho đầu sào thịt dàu trước cho t$ mỳ chỉnh sảng său, rồi 
cho chân tầy vào đảo đều chín sẽ cho sốt cà chua, tương sáu hay 

-ô mai, đường, it si đầu, nếm đủ chua ngọt, đồ chùm lên đĩa mỳ 
rûn, trèn rưới it tương ớt, hồ tiêu rau mùi án nóng. 


78 — DO LUA. 


| Cũng luộc cbuỗi và già như nem nóng. có khắc là cho 
. bột té không cho thỉnh, rồi cũng söi như gói giò thịt bó luộc, 
| vauón làm giò hoa thì cho mộc nhĩ, dàu rån hồ tiêu, bi. đao thải 


"og BÍ TẤN. 


» — Bi đao cắt khoanh, bi ngàn chòn thì cat nüm như cải nói, 


A 
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ruột ra, luộc qua cho chin, hat xen luộc dir, đậu phụ thải hat 
wu, màng khô làm giả thịt thái hat Ivu, nấm hương, su hào, 

AC tươi luộc, cà rốt đều thái hạt lựu, lạc rang tuốt vỏ, cho 

đầu sào qua, cho mỳ chinh, sáng sáu muối vừa, hóa it bột sinh | 

phấn đảo đều đồ vào quà bi bó tần cách thủy chin bỏ ra rác hồ a 

tiêu rau mùi. 


80 — HẠNH NHÂN SÀO THẬP CÂM. 


Su hào, hay mäng tươi, cà rốt. đầu hòa lan, nấm hương, 
đâu phu rắn, mang khô già thịt, đều thái hat lựu, cho vào sào với 
đầu, cho my chinh sáng sáu, it bột sinh phan hóa it nuóc 13 
| LL ^ ho ۰ 
| Hanh nhân rang như lac, û mòt låt cho ròc vỏ, thói sach 


| E bó rắn với đầu cho vàng đều, chân tầy sào chin. cho hanh nhân. | 
| chón đều bác ra rắc hồ tiêu và rau müi. | | 

H 81 — BÓNG NKU. x 
Í 


Dän phu thứ nở, lang móng vừa cắt vuông nhu miéng 
bóng, rắn hanh vàng chân tầy, thải như nîn bóng, măng tươi, 
xu hào, củ đậu, cà rốt, dàu hòa lan hay mướp. 

Măng khó làm giả thịt, thái vuông móng, đâu rån uon thải 
con Chi, sào qua dầu, cho nước đùng chay, dun chin, cho sảng 


sáu, my chính, rồi cho chân tày cà ët hòa lan hay mướp. nấm 
gần bắc ra hãy cho bầy bóng lén rác rau mùi. 


82 — PHÁT SÔI NẤU. 
Cũng nấu như vày song không phải hầy mät. 
83 — ۰ | 


Miễn (bún tàu) luộc với chút phèn chua cho dan bo ra, 
rửa ky sào đầu, my chinh, sảng sáu, duóm it nước qua đành | 
dàng cho vàng, sào sän. 


SEC EN 


Thái chỉ dän rán, măng khó làm già thịt, nấm hương, 
chân tầy bằng măng tươi, su hào, dàu hòa lan, hay mướp, cà rốt 
thái chi, nước dùng chay, cho mi chính cho ngọt, chân tày dun 
chín nếm sảng sáu cho muói vừa, müc ra mặt bát, và chia đều 
bốn góc, bầy các thử đề bầy mặt thang, giữa cho miến giả vày- 
lrên rắc rau mùi. 


84 — MANG TÂY CHAY. 


Măng hộp đằng to cày, cắt bằng đốt ngón 13۲, con cái 
cuống tước vỏ già di, cắt nốt cho vào các bát, một hộp nấu ba 
bát là vưa. 

Nước dùng chay (xem muc các món án thường) cho mỳ 
chỉnh cho ngọt, hòa bột sinh phán với it nước là cho tan rồi hòa 
vào, nước dùng cho sanh sánh nấu chin bắc ra müc lên các bát 
mäng đã đặt sẵn, lấy düa sơ lên, trên rắc it cà rốt luộc thái hạt 
lưu nhỏ, giả làm gạch cua, nguội rắc rau mùi cho dep. 


85 — NÀM CHAPA. 


Nấm chapa hay nấm tổng củ ngâm rửa sach nấu cũng 
ngon. (Thit chay, xem muc com thường), thái miếng cho vào 
nước dùng dun kỹ, sẽ nấu voi các chân tây bóng, cho my chính 
sáng sáu muối vừa, rồi cho nấm vào đun sôi bắc ra, múc lên bát 
nấm bầy lên trên, trên rắc rau mùi làm hoa. Nấu thả nấm là, 
không cho những chân tày vào, và chỉ cho thịt chay với ít viên 
làm bằng đậu phu sống, lac rang. giả nhỏ nấm thái chỉ, mì 
chỉnh và bóp với chút bột mì cho nhuyễn nặn vuông rán vàng thải 
như miếng thit cho, vào nước düng dun kỹ sẽ thả nắm vào sôi vài 
đạo bắc ra. 


86 — CHÚC SÁNG. 


Chúc sàng ngâm nhiều lần nước, y phèn cho trắng, rồi 
lại rửa lại cho hết chất chua của phèn, thải bằng đốt ngón tay, 
nấu vói măng khô tûp giả thịt, nắm hương, chân tầy như bóng 


ipea 


-tra mi chỉnh cho ngọt, nấu thả thì chỉ cho nấm hương và thịt 
chay, chúc sảng và loáng thoáng vài quà đàu hòa lan, tiêu múc ra 
trên rắc rau mùi. 


87 — NGÔ HỘP CHAY. 


Nước dùng chay cho mi chính sảng sáu muối rồi mở ngó 
hộp cho vào, dun kỹ müc ra trên rắc rau mùi. 


88 — NÀM BAO. 


Nấm hương. chon cái nào bằng dóng su rửa sạch cát chàn 
làm nhân bằng dau phu, lạc rang, giã, nấm thái chỉ ít bột mi sáng 
sáu, my chính đắp vào, miếng nấm bó vào quả hấp trước, 


. chin bó ra rồi cũng dùng thịt và chân täy, như nấu bóng cho mì 


chinh sáng sáu, muối cho vừa ngọt müc ra bát trên bầy nấm 
bao đã hấp lén trên rắc rau mùi làm hoa. 


$9 — CARRY CHAY. 

“Nhân cũng làm và luyện như nhàn đắp vào nấm rán vàng 
cùng với khoai tây bó tư, măng giả thịt thái to miếng ướp mỳ 
chinh cho ngọt bó vào soong cùng với viên rûn và khoai, nước 
dùng hòa bội carry vào, dun rir nèm  muói sáng sáu vừa müúc 


ra. 


90 — HOÀNG ۰ 


Hoàng móc nhi ngâm, thay nhiéu lần nước cho hết hôi 
dùng dừng rượu tày lại, rói lại rửa hết hơi rượu di. 


Thịt chay và các chân tầy cũng như nấu bóng song đều 
thải hạt lựu cả. š 

Nước dùng cho my chinh sáng sáu vira, và cũng nấu nit 
nấu bóng, chín chân tầy cho, Hoàng móc nhi hòa it bột sinh 
phấn với nước là vào, hơi sanh sánh, nếm vừa múc ra rắc it rau 
mùi làm hoa cho đẹp. : 
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91 — NẤM HỘP. 


Thịt chay thái miếns ướp my chinh sing sáu cho đậm 
nấu nước düns my chinh hóa chüt bót sinh phán sanh sánh, rói 
cho nấm hộp mở ra rửa lai nước là, cải näm nào to cát đòi bé 
dé nguyén, bó vào dun sôi kỹ sắp bác ra cho mấy tai nắm hương 
vài quả đậu hòa lan nếm vừa mức ra rắc rau mùi. | 


92 — NÂU SÓT VANG. 


Măng giả thịt ướp mỳ chinh sáng sáu, eno thám viên chay 
rûn vàng và cà chua tây to cho vào bầm như cary đầm nải cà, 
cho cốc rượu vang đỏ, 1 cái lá thơm nëm vừa mức ra. 


93 — HAT SEN HẦM. 


Măng già thit thái hat lựu viên nhàn chay như nấu cary, 
song viên nhỏ bằng đầu ngón tay üt dán vàng rồi bó hàm rir cùng ` 
với hat sen, nấm, mỳ chinh, sáng sáu vừa müc ra bắt trên rắc 
rau mùi hồ tiên. 


94 — MIỄN NẤU. 


Thịt chay thái chỉ. miến (bim tiu) ngâm nó cát ngàn, ui 
hương móc nhi rửa sach thái chi nước dùng cho my chinh cùng 
các thứ ở trên đun kỹ nêm muối sáng sáu vira mức ra bát. 


Ms ống to (nui) ngàm luộc cho nở, bỏ vào đầu rắn vàng 
non. 

Sup lơ, đậu hòa lan, hay su hào muóp cà-rốt cho vào nước 
dùng hầm rir bó mi vào hầm một lúc lâu mr chinh sáng sáu 
nêm vira, ngọt müc rác rau mùi làm hoa. 


ANM NI THUỐC. 


Mộc nhỉ, ngâm nở rửa sach 1 bát, viên nhân chay như 
nàu carry song viên to bằng ngón tay cải rån vàng. Liên nhục e 
dĩ long nhàn, nắm hương, quảng bi chanh sot táo tần dû, cho 
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vào nước dùng chay hầm rir rồi cho mộc nhĩ và viên chay rắn 
vào hầm mội lúc làu my chỉnh muði sáng sáu vừa múc ra bát. 


97 — HOA HIỀN (Kim châm) NAU. 
Hoa hiên ngâm rửa bó cẳng già đi thắt nút lại, thịt chay 
thái chỉ, nấm hương đậu rán, đâu phù chúc ngàm thái chi to, 


Nước đùng thêm mi chính cho ngọt, đun sôi thà các thứ 
vào nấu kỹ cho sáng sáu muối vừa múc ra. 


98 — MỤC CHAY. 


Bánh đa gạo dó hay cà rốt thái chỉ sào với đầu mì chính 
sì đầu làm mực khô sào. 

Thịt chay thải chỉ nấm hương đậu plu rắn và, các thứ 
chân tầy như nấu bóng nhưng, đều thái chỉ cà, cho vào nước 
dùng nấu chin, ché mi chính sảng sáu muối vừa müc ra bát, 
cũng chia ra làm bốn góc bầy mặt như bầy thang, giữa cho mực 
sào vào rắc rau mùi hö tiêu, 


Phan thứ tư- 
Cac món sôi chè bánh mart 


99 — BÁNH CHUNG CHAY. 


Gao nếp xát kỹ ngâm một đêm bao giờ gạo cũng vo xát 
thật kỹ rồi hãy ngâm, đến lúc vớt gạo chỉ việc đội qua vài lần 
nước lã, không được xát nữa, vì nó sẽ nát vựn gạo thói xôi làm 
bánh mát cà vé dep. 


Đậu xanh ngâm một đêm, sáng mai bó đỗ vào dà đừng 
düng nước vội, hãy lấy tay xát cho kỹ đề gióc hết ۷۵, sẽ đúng 
nước thì nó không sát, đãi chóng sạch, cho dó vào chổ với vài 
hạt muối đồ lên, chin bó ra cối già nóng cho thật nhỏ, nắm thành 
từng nắm rồi lấy dao sắc thái móng lượt nữa, dái lá giong hay 
lá chuối ra mâm, cho một bát gạo đã عفد‎ it muối xuống đưới 
lấy tay dàn móng hơi khuyết giữa, xúc nửa bát dó dàn ra mặt 
bánh giữa dài một lượt đường tây, tùy y muốn án ngọt nhiều hay 
it, rồi lại trùm lần dó nữa lén, nếu muốn ngon hon nữa thì cho 
mứt sen, mứt bi, hat dưa vào với đường, don nạo đỗ trộn 
đều, trên trùm lượt gạo nữa ràn phẳng rồi cũng theo như bánh 
chưng mà gói, muốn bảnh có sắc xanh thì già it lá ding vät 
nước nhào với gao. 


100— BÁNH NÉP. 


Gao nếp vo kỹ tài rào già nhỏ đây nhỏ luyện bằng nước 
sôi, cho vào cõi giã, lén cho kỹ, cho it muối luyện dëu dän nông 


EI 


bột cho nhàn như nhân bánh chưng, viên tròn bôi mở xung 
quanh cái bánh muốn nặn tròn vuông tùy ۰ gói vào lá chuối 
hấp chín. 


101 — BÁNH GIO. 

Lấy cây dën tía. gai, phơi khó đốt lấy gio tán nhỏ hóa vào 
nước là đề lắng loc trong, vôi tôi rồi lấy độ bäng quà trứng vit 
hòa với nước lä đề lắng gạn nước trong chế vào với nước gio, 
dùng cái dém nứa tươi trắng đúng thử vào thấy dóm vàng là 
được, cho gao nếp vo rồi vào ngàm độ 12 giờ, tùy thời tiết nóag 
lạnh hé bóp hột sao ngâm thấy nhiền như bột là được vớt ra 
đề ráo mà gói kiều con bừa nhu hang người ta bán, luộc thật 
kỹ sờ mềm nhün là chin với ra đề nguội chấm với mật. 


102 — BÁNH DỰ. 


Gao dự vo kỹ đề rào giã nhỏ đây kỹ rồi cho nước là vào 
nhào, đem giáo nó lên, nhân ngọt như nhân bánh nếp gói con 
bừa bó hấp hay luộc. 


103 — BÁNH BAO BÁNH BÉ CHAY. 


Bột Nép một cân, bột të một lang rưỡi (150 gr) già nhỏ 
dày kỹ luyện bằng nước sôi cho déo cho vào cối lèn kỹ, nhàn 
hạt sen, mứt bi, đậu xanh trộn đường, bột ron móng cho nhàn 
vào, viên nó lại rồi cho vào khuôn bánh bao mà in nhở cho hột 
khó lot kéo dính, bánh bé thì không cho đô xanh và bẻ hình nửa 


mặt ging, và bé canh müi lên cho dep bỏ hấp chin. 


104 — BÁNH GAI. 


Lá gai nhặt và déc hết xương gân bó di xong rửa sach, 
cho vào nói luộc kỹ với it nước vớt ra dé nguội, vắt khô bám 
nhỏ ra rồi lại già lai cho thật nhỏ cho đường và bột nếp luyện 
như bánh bao lèn mượt và dùng nhân như bánh chưng, viên tròn 


hay vuông tùy ý, ngoài rắc dừa nạo ving trắng rang bao lá 
chuối hấp chín. 


ue 
105 — BÁNH SÓ SE. 


Một cần bột nếp thượng hang, ba lang bột hoàng thanh 12 
lang đường tây giã nhỏ dày hy, đường thắng thành châu đồ vào 
bột thàu kỹ với chút nước dành dành cho vàng rồi lại lèn cho 
mượi, nhàn cũng làm nhân như bánh chưng, thêm dira nao boi 
mo vào tay giặt bội cho nhân vao giữa,viên tròn hay vuóng tùy Y. 
bao lå chuối ngoài bó lên hấn khi thấy bánh trong vắt là được. | 


106 — BÁNH MÁNH CÓNG. 


Đường bột cũng luyện như bánh só sé chỉ khác không cho 
bột hoàng thanh, và là luộc kỹ đã lọc cho hết cái tỉnh xanh ở 
bột xương bã vất di, cho nhân như sô së mà gói, ngoài rắc vừng 
trắng bỏ hấp kỹ. 

107 — BÁNH ĐẦU. 

Bột đầu xanh thử tốt 1 cân 4 cán đường trắng thượng 
hang 45 bát müc ché hạng to nước, đường thắng với số nước đã 
dong cho tan, đề nguội hòa bột rồi lọc kỹ bằng vài nhỏ đoạn đặt | 
lén bếp quấy đều tay. khi bột đã trong và sën sêt thi dó vào các ` 
hộp « bích qui cắt thành rửa sạch, lau khó >, dé nguội rồi lai cho - 
các hộp bánh đó lén hấp lại, cho thật trong suốt đề thật nguội sẽ 
cắt tùy theo Y mình bầy ra đĩa. 


108 — BÁNH CÓM. 


Môi càn cóm là một cán đường, muốn ngọt cho thèm 
thang thành châu, com non cho vào trộn đều, gói cũng theo bánh ` 
só-sé nếu phải cóm rắn thi phải vầy nước qua cho mềm, nếu 
cốm trắng thi già là giéng hay mảnh cộng mà trộn. 


109 — BÁNH GẤC. | 

° Dot đường cũng như bánh só-sé mà làm, gấc thật dó cho 

thêm it rượu vào bóp cho nói mầu, rồi cũng nhào lén như bánh 
sê-sê nhân gói hấp như bánh só-sé mà lam. 
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109 — BÁNH THACH. 


1 lạng thạch 1 cân đường, thạch rửa sach cho độ 6 bát án 
cơm nước cùug voi đường đun tan dùng vải nhỏ mà lọc pha ti 
bột dành hay phầm 4۵ cho dep, đề vào cái liễn cách thủy hay cái 
hộp bich-qui cắt thành di songhộp phải kin mới được, nếu có - 
đao cạnh hoa mà cắt thì đẹp. 


110 — BÁNH QUÉ. 


Nám lạng bột té 5 lang đường tây 1 thìa bột nói, 1 nửa 
quả dira got vỏ, già ahê lấy cả cải, quế chỉ bột hay vanille, rồi 
luyện vào với bột đã bỏp sẵn với nước lã cho thành mêt thứ 
nước sanh sảnh như hồ rồi cho đường tûy già nhỏ quấy đều. 

Khuôn bánh đề lên hóa lò than tàu cho nóng, bôi dàn lên 
trên mặt khuôn, múc bột tráng lên nướng thấy mát bánh bah 

vàng thì đặt hai chiếc đũa hay cải ống nứa con, cuốn lại cho vào. 
hộp, đưới gỏi vôi cục, gắn kỹ. 


111— BÁNH GỪNG. 


Nửa càn bột nếp, 2 lạng bột të 1 thìa bột nói già miếng 
diéng vắt lấy nước cốt cho vào bột, bột cũng luyện lén như bột 
bánh bao nặn thành hình củ gừng, đẹp xấu là tùy ở người nặn, 
dầu rån phải cho thât nhiều và làm 2 chảo vì phải thả bột vào 
lúc đầu nguội, chào nọ rån thì chảo kia đề nguội là vừa, khi 
bánh đã nồi sẽ vót ra tầm vào đường bột cất vào hộp kin. 


Đường rác vào bột, phải dùng đường trắng nhất, cho it 
nước vừa dü tan đường khi đường thành cái, nghiêng chảo 
quấy luôn cho nguội dûng bánồ lai sẽ tán nhỏ dây ky rắc vào 
mó mới dinh, i = 


A Wu ddl 


112 — KEO HỒNG. 


Bột nếp hạng nhất 1 cûn, 2 cûn dung tày bột, đường 
hóa tan với nước, rồi sẽ đánh bột vào sau lấy vải lọc kỹ 
ns đoạn đặt lên bếp giáo lên cho trons, và đặc lại khi nào bột sò 
i| eday không dinh và gạt đũa không chầy vào nhau sẽ cho 
;;, yanile hay nước hoa bưởi, ving trång rang thơm dài ra màm- 
Söng một lượt dày trên đồ kẹo dàn thẳng lại phủ virng lên dé 
` Tguội cắt thành miếng hay dùng bột bánh khào thay Wie, cung 
được. 


11 — MỨT SEN TRẦN. 


Hạt sen bóc màng thông tâm bỏ luộc rừ, đường tây trắng 
" cho vào 1 it nước cho đủ tan, đường tan hết cho hat sen vào dun 
107 lấy thìa múc đường tưới lên đun bằng than täu khi nào đường 
udi đã cạn và thành kim chì bỏ ra nghiêng chảo gạt hạt sen lên trên 
qnấy một lát lại đảo lại hột sen dé nguột hat sen khó tay cất vào 
hộp. Nhó cho vanille. Mối cân sen lt 12 lạng đường. 


114 — MÄT BÍ: 


Bi gọt vỏ cát thể như que diêm bó ruột, hòa nước vôi, đề 
lắng çan nước trong, ngàm độ hai giờ, vớt ra bó vào nước là 1 
cục phèn to, sôi nước phèn cho bi vào luộc, chin tói vớt ra bó 
vào sàng mì pkoi nắng cho nó tráng, hé khô lai vầy nước, khi 
nào dà trắng sẽ cân bi và đường vào dim, 1 cûn bí là 1 cân 2 
lạng đường đồ vào với bi không phải cho nước, diia bằng than ` 
tiu, đảo luôn tay khi nào đường di quảnh thành châu, là được 
thì nghiêng chảo bỏ ra ngoài gat bi lén, đường ở duói lấy dûa 
quấy miết xuống cạnh chảo cho đường khô trắng sẽ dön bi 
xuống đảo dëu là được. Nhớ cho vanille. 2 


115 — MỨT CÀ: CHUA. 


Cà chua ta, chọn qui tròn chin cày, lấy giao khia làm 


ad m 
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näm khía, chung quanh cho đều, nặn hết hột, hóa nước 
vôi trong mà ngâm: độ 2 giờ, dun soong nước sôi cho 


cục phèn chua bó cà trần chín, vớt ra thà vào chậu nước là rửa 


sạch vầy ráo. 


Cho 1 cân đường là 1 càn 2 lạng cà, không phải cho 
nước, vi dun nóng 1 lûl nước sẽ cháy ra, thỉnh thoảng giở trên 
xuống đưởi, dén lên trèn, bao giờ đường thử thành kim thì bà 
ra, gi vài dao đường nguội đặc lại quyến vào quà ci trong vất 
như hó phách là được. Cho vanille cho thơm. 


` 


116 — SÓI VO. 


Gao nếp cái rộng hột, vo ky ú vào thủng thính thoảng lai 
diri nứớc, trong 7 -— 8 giờ giói lai nước là cho sach đề rào, đậu 
xanh đãi kỹ, đồ chín già và thải như nhân bánh trưng, 1 phần 
đậu 2 phần gạo nếp, gạo nếp lấy khán sạch lau khó soa đầu ăn 
cho đều mọi hột, rồi chón dó đã thái tơi vào, cho muối vừa, rồi 
bó vào chó đồ chín đều, lúc chín giỡ ra nia sach, quat và lấy 
đũa soi lén cho nguội sé soa cho khói rót đoạn sàng riêng sòi ròl 
ra làm sôi sco. 


AS 


117 -S0 VO GAC. 


Gao cũng làm như sôi vò, song khác là trộn gấc [rước 
và cho it rượu cho tươi mầu soa đầu đều rot cüng trội: 
đỗ vào, bắc chó lên dun chín, và cũng giữ ra làm như sôi 
vo. 


118 — SOI LÁ DIËN. 


Là diễn bó vào nước luộc rir, cho vài cải là sáu che 
tươi mầu bó là ra, dó gạo vào ngâm và cũng dó nhu sôi 
tường khác là cho it mât vào cho vừa ngot. 


"j 
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119 — SÓI NEN, 


` 


d 


Soi rên ngám quá gạo vài giờ, rồi thôi hoặc với dó 
hay các thử củ, củ mài, khoai món, củ cái, các thứ cu dó ۰ 
gol vỏ cái nhỏ ra ehóm với gạo thói chin cho đầu hat tièw = 
hay đường dùng đũa cà dành đều, úp vung dun một lát rồi ` 
gìỡ nóng ra vi buóm hay mo cau, vài đầy dáp nước gói... 
xuông hay tròn tuỳ ¥, nén kỹ đề mấy hôm không thiu. | 


- b 


120 — SÖI GÁC. | 
soi ắc cũng thôi như sòi lå dién. TE 
121 — CHÈ BÍ NGÔ. | 


Cũng náu như chè cù, cho thêm đậu xanh, cho mât E 
ibi đàm hon đường. | 


122 — BÁNH TÔ CHÁU. 


Một cần đường, 6 lang bó! tê, 1 lang vùng trắng, 5 1 
imi móc nhi ngảm rửa thải nhó, 1 chén lạc rang giã nhỏ, — 
nra qua dira nạo, | | 

Cho đường vào nước dành tan cho bột hoà lẫn sanh 1 
sánh loc sach, mộc nhi ving dừa, cho cà vào bột dó vào —— 
soong quấy đều, khi đã đặc xên sêt thi cho vào hộp bich- ` 
qui cit thành, và cüng hšp nhu bánh bót dàu. 


123 — CHE HAT LUU. 


Bột hoàng thanh hoà zën xét, dài vài lên trên gio 3 


bếp đồ bột vào xan phẳng móng, soa phầm hönr cho có _ Î 
۶ b = ` e D $ À 
manu hong, cat hat lựu cho vào nước dang sòi luộc chin 


xà cüng làm như ché trân châu. 


124 — MÜT QUẤT. 


Dao Hiải sắc làm nh cái nao mướp bào thật mông 


$ — #7 — 


^ e wp quất rồi cũng khia như mứt cà chua xì ép hå nước 
hot, và cũng ngâm vôi luộc phèn và dim như mứt ca chus 
rong vát bó ra muốn lam tron thì nắn cho tròn. 


125 — MỨT CHANH. 


Cũng lam như mứt quất, song phải n:ìn 2 ngày muóc. 
muối thay luôn hết the, và cũng làm như mit quất, song Dar 
1y mầu bằng là mảnh cộng già vắt lấy nước, hay phầm cho. 
«ò màu xanh nhớ cho vanille. 


126 — BÁNH TAM TÀI. 


Hai lạng bột nắng (mà Ihag) hay bật hoàng tinh, 2 
lang đường tây, nửa quà dừa 1 lang nước (ao độ mòt bài 
Än com), 1 miếng phèn the bằng đầu ngón tay cái, một il 
"phầm hồng phầm xanh. Dừa giả bóp nước nóng, gan nửa 
bát nước cốt cho đường quấy tan cho hàn the tán rồi luyện 
“đều bột pha mỗi thứ một min, lấy hộp đồ từng hrot 
mỏng hấp chín rồi lại đồ lượt khac, đề nguội cắt ra tròng đẹp 
im. 


127 — SÓI GAO ĐỒ. 
Lá gừng giã nhỏ cho it nước råt lấy nước cot, gao đồ cho 
vào Dën đồ nước lá gừng vào trộn đều, đề một lat mềm gao đồ 
vào chõ đồ, cho đường vừa ngọt như sôi gấc. 


128 — BẰNH ĐÚC. 


Gạo: 16 vo ngầm với nước vói trong độ bốn giờ, bỏ ra say 
"và lọc nhỏ hột, cho vào nói dun đều lửa, quấy luôn tay kéo sắt 
nồi, nhớ cho vào nói bảnh cục phen the bằng đầu ngon tay, khi 
nào gạt düa thấy bột cháy cham thì cho dira ngo lạc vừng trắng 
rang thơm cho vào, sắp là chuối rải vào mûm muüc ra, đề ngườ. 
«căt nhỏ án với nham hoa chuối. 
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CHE ĐƯỜNG. `‏ — 129 


Mot lang bột hoàng thanh, 14 bắt müc chè nước, nira càn 
duong thi ngot muốn án ngot vira cho dó 4 lang, dành tan cà 2 
ihr lọc sach bui, đặt lén bếp dun đều lửa, quấy đều lay kéo don, 
trong bột là được, cho nước hoa bưởi, hay vanille múc ra. 


430 — SÕI HOA CAU. 


Năm bắt gạo, miệng bát dó xanh, sao vo kỹ 1 đêm, däm 
cũng ngàm đãi như sôi vò, vớt gạo đề róc, trộn 2 thứ làm 
mot sóc it muối cho vừa, đồ vào chó đồ chin. 


Da bài gạo 1 bát đậu xawh, gạo dën cũng dài nhw làm sòi 
vò, cho muối vira, sao một nửa chó, đâu 1 nửa chó, bao giờ chin 
dành nhiền đâu rồi đánh lân gạo cho đều là được. 


132 — SOI ۰ 


(rao nếp bó ngâm, vớt dé rào, sóc muối đồ chín sé cho it 
tường, vững tráng rang thơm già nhỏ, dira nao, dày vung dun 
mot thói nữa thì được. 


133 — SÓI LUA BUNG. 


Lüs ngõ nếp hột già, vo qua đồ nước ngập ngô, đánh it 
muc vòi trong cho vào dun sòi kỹ cho rir và róc mày đồ ra đá 
sål kv dii sạch, song sóc muỗi cùng với gạo nếp đã vo ngâm như 
thôi sôi, cho vào chó đồ kỹ, dän xanh làm như sôi vò, khi nào 
an dom lén bát, trên thải đồ nắm rắc lên, trên nữa rác đường 
vài hoa mai. 


134 — CHE LẠC. 


PE? 


Lac luóc chin bóc vo, cho vào nuóc gio liu ngàm dó vài 
giờ, còn chè cũng theo như chè đường mà nấu, song rút bớt bột 
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` cho hơi sanh sảnh thói, được chè thì rửa kỹ đỗ lạc, cho vào 


quấy đều müc ra, ngâm nước gio thì viên lạc nó khóng chìm 
tròng đẹp. 


135 — CHE ۰ 


Ngô non còn sữa, bé ra giã nhỏ lọc lấy bột cho vào nước . 
quấy như chè đường, 20 bắp ngô non to loc 10 bát nước, 3 


sang đường. bó vanille cho thơm. 


136 — DUA HÂU ƯỚP ĐƯỜNG ĐÁ 


Dưa cit đòi, vòt m5as cái cật tre bê khoằm nhỏ như" 
cải nạo dừa, cầm nạo đều tay vào cái liên, nạo xong cho 
đường nước đá vào ướp rồi cho vanille, dùng cháng miệng cũng 
lịch sự. 

137 — DÛA ƯỚP ĐƯỜNG DA. 


Dira mật, đứa tây, gọt hết mát bó lỗi cit nhỏ vừa án, rồi 


` eüng rớp đường, nước đả, vanille. 


138 — LUC TAU SA. 


Đầu xanh ngàm dài sach, cho vào nước nấu kv với mấy 
miếng quảng bì (vô cam khó hay quit khó là trần bi) dàu dà rir 
bó quäng bi di, cho đâu vào giày đồng, hay cài lọc mà sát nhỏ 


` đường tây cho vào với đậu sát, nếu có hat xen mà nấu chung 


thì càng noon, cho nước hoa, lục tàu så sánh đặc hon chè đường 
môt it. 
139 — SÍNH BÁO ĐƯỜNG. 
Chè này ăn bó và mát, nó là các thứ vi thuốc hoài sơn ý di 
hat xen v. v. cử đến hiệu thuốc bắc mua là họ biết, về ninh kỹ 
rồi cho đường, ăn rất bó dưỡng và ngủ được. 


— -—4 
140 — CHÍ MÀ PHÙ. 


Virng dem rang thơm già nhỏ cho vào nói nước là dun 
kỹ, cho đường cho ngọt, và ít đầu ăn, béo mie ngon, bic ra, che 
nước hoa. 


141 — CHÈ LONG ۰ 


Nhãn lồng bóc khéo lấy hột mà không rách mšp nhĩa, hột 
xen bót màng thòng tâm, luộc vài län nước cho thật trång và 
rir, rồi lồng vào quà nhìn bầy vào bát, muốn đàm hơn thì cho 
xen vào luộc nước đường rồi hîy lông. Còn nưởa đường ngoài 
thì thắng đường trắng nhất, cho chút bột hoàng thanh cho nước 
hơi sảnh như nưởc cơm loãng, tra niryz hoa bwyi hay vanille 
múc vào bát long ۰ 


142 — CHÈ NHIÊU THỨ HƯỜNG 


Muốn cho mỗi bát chè có một thứ hương hoa riêng, thì 
mưởng hòn gach mới, đề thứ hoa mình thích úp cải bát lên trên 
một lúc lầu, hòn gạch hơi nguội, mở båt ra, song nhớ đừng lau 
cái nước đọng ở bát, vì đỏ là nước sương của hoa, đoạn müc 
ugay chè đã níu sẵn vào díy sẽ thấy mài hoa ngào ngạt G trong 
bát chè 


143 — CHE CÛ. 


Củ cải, khoai môn, củ mài hay khoai tày khoai lang, gọt 
vo ngâm qua, rửa sạch cát móng lợn cho vào dun chin rồi cüng ` 
cho đường và chế it bột như chè long nhãn. 


144 — CHÉ LAM. 


Dàu xanh siết đôi, gän hết hột dän nion cho vào nói rang 
vàng hung hung, đoạn bỏ vào nói hầm dir sẽ cho thảo quả 
nwóng ròn giả nhỏ và mật vào cho thật rir, khi nào gạt dën 
không chầy vào nhau mới được, bó ra đông như oà n hay đồ vào 


bát cũng được, rang vừng rác lén trèn. 


tel] 2: 


145 -- CHE DAU BÀI. 


Đậu dài và làm như đậu sài vò, rồi cho với đường tây và 
it nước quấy như chè lam khi được cho nước hoa và vừng sát 
rang lên trên. š 


146 — CHÈ TRÀN CHÁU. 
Bột chứng sam luộc chin, trong vớt ráo, dun nước đường 


thà hoa nhài hav đầu chuối khi án múc bột trứng sam vào cốc 
tưới nước đường. 


147 — CHE HẠT RE. 


Hạt rẻ tây luộc chin bòc ra cắt làm bôn rồi cũng nắu như 
chè củ. 


148 — BHUC LINH CẤU. 
(Thạch den) 


Là phuc linh hiệu thuốc bắc có bán tròng như bó lã cái 
say khó mà trong có chất thạch dem về rửa cho thật kv năm bầy 
lin nước song cứ 1 cân lá là 20 lit nước, vào một cái nồi to mà 
hầm với một chén tống to nước gio u, hầm cho rir, khi mio rám | 
tay vào nước thấy dinh dinh thì bö ra vò nhục lá, khỏa sạch vào 


"nước hầm lấy vài nhỏ mà lọc, doaa lấy nước đó canh lại dong 


1 lit nước phuc linh là một chén tống nhỏ bội tê, 1 cụ: phèn the, 
quấy sánh như chè quấy vừa thi bó ra sắp các Dën mà müc, 1 cân 
cũng được dám liền, nếu làm it chỉ mua vìi lans là thôi, nghội 
cũng dẫn nhw thạch trång và cũng thẳng nướas đường ngàm bos 
nhài lấy thia sic canh mûs ra từng miếng vào cốc, nước đường 
tưới lén, muốn đẹp sắc lúc hầm là cho một đồng gê wang, cho 
đầu chuối và nước dà khi ăn thi ngon hou. 
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Mót long. thạch 6 bût án cơm nước, thạch rửa kỹ cho 
vào nước mà nấu tan, lọc vào liền đề cách thủy tàng như thạch: 
đen song thạch trắng thải nhỏ. 


150 — CÀNH ĐÀO, MAI, QUANH NĂM. ` ` 


| 
4 
| Tết đến, nhà nào cũng có một hay vài cành đào cám lo 
i tộc binh, hoa tàn cành bó, vày muốn có hoa chơi quanh nắm, š 
A chỉ cần một tờ giấy hồng hay trắng mua ở hàng mã, và một tờ LL 
3 giấy xanh bóng mờ, giấy hồng hay trắng cắt hình nắm canh đều E 
i nhau, như máu (1) vôt một thói gô con hình (2), một đầu bầu ` 
. vắt 1 bên như cái täy ở đầu bút chi khia năm khia như hinh | 
müi quit về một bën, con một đầu gô to hơn ngón tay chó vot ۳ ` 
tròn đầu, dé cánh hoa vào lòng bàn tay, lấy đầu gó nhỏ có khia 
án thuận vào đầu cảnh hoa, nó sẽ cúp lại, ấn cả năm cánh, con 
lòng cánh sẽ gió đầu gỗ kia án nhe và song chòn sẽ thành hình 


hoa. Cứ hai cảnh lấy hồ đán chẻo nhau, nhị vuốt hồ vào chỉ trắng E 8 
K cho cứng, cắt ngắn bằng đốt rưỡi ngón tay (nếu có sợi chi dira | 
f lược quần áo mà làm nhi thì tốt hon chi), độ mươi sợi, luồn sợi 


۱ giây thép lưới lồng bàn vào giữa, gấp đòi chỉ lai soắn chặt lấy 
kim Lời đầu chỉ ra, chấm vào bát hồ tây, rồi chấm vào hộp bột 
(thư) liệu sơn có bán, làm nhi vàng (hình 3) đài hoa bằng giấy 
xanh hàng mã cát như hình (4) rắn vào sau hoa, lấy düi dùi 
۱ chinh giira hoa, cho nhi vào thành cái hoa, buộc vào cánh đào 
LỆ. cũ, lả cắt hình (5) đóng 2 cải dinh cách nhau 1 gang 'vào mảnh 
i | gő buộc sợi giày dàn ta sắp bón năm là một, dë doc theo chiều 
A giày dàn khia cho manh hình (6) cà đầu cuối cải là, lúc bó ra 
2 tròng như gàn ۰ 

Bồi cử ba cái lá một chum lại son cuống lấy thép lồng 
bàn mà buộc và gắn lên cành đào bằng mån giây thép thìa ra. Nu 
viên giấy bàn làm lói to nhó như nu chè hạt hình (7) ngoài bao 
giấy hồng, soẻ cuống buộc thép lồng bàn, quấn tí giấy xanh, ở 


Geet E 


cuống nu, rồi cũng tuần tư mà buộc lén cành, khéo buộc län mỗi 
thép thừa cắt di, ai trông thoáng cũng tưởng trong nhà có cây 
đào hay mai tứ thời, đào, mai, phần nhiều, nhiều nụ hon hoa 
vây ta phải khéo mà buộc mới đẹp. 


dai hinh (4) 


nụ hình (7) 


cửa lá hình (6) nhi hình (3) 


Hình (2) 


. Fù sách Nữ Công | | 
Tạp II: | 

SẮP XUẤT BÁN: d 

NỘI TRỢ. | 


Là qugén sách nói vé các món ăn thường nhật và gia 
đình thường thức. Cùng ml tác gia. AN 


Tan-Phu 0 ng 


TẠP HÓA — BÁN BUÓN — BÁN LẺ 


Hal rau cam đoan nở đều, giá rẻ hon moi nơi. 
24, Pho Hàng Bóng Đêm. 
HANOI 


y. — NERAN | 


۲ Khoa học thường thức. 


THỬ ĐỘC CÚA NẤM. 

Nấu chay mà được nấm tươi mà nấu thì món ăn lại ngon 
gấp bội, song hiềm vì nấm bay có chất độc, có khi án nguy 
hiềm đến tính mạng nên khi ăn nấm tươi cần nên thử qua cho 
khỏi thắc mắc. 1°) Lãy bạc thật mà luộc với nấm thấy đồng bac 
sám, và hành tây thải lát luộc vào với nấm thấy nàu, hay sanh 
là độc chở nên ăn. Và muốn chắc chắn hơn, những nấm tươi 
chưa án quen thì cắt đôi ba ra pha däm với nước là ngâm đò 
vài giờ rồi xả lại nước nóng dám lần thì chắc chắn có chất độc 
cũng không ngại gi. 

CHỮA CÁC MÓN ĂN MẶN. 


Món ăn cho muối quá tay mặn quá ý mình thì nên sắp 
nước cái giá úp lên và phủ kín cái già bằng khăn wót một - lát 
sẽ nhat bót. 

CHỮA COM KHE. 

Mở nói cơm khê đã chin song còn đề trên bếp than thói 
máy miếng than củi hồng lửa, cho sạch gio bó khắp mặt nói 
com, dày kin vung lại, bo như thé vài lần sẽ hết mùi khé. 

CHỮA CƠM RẮN. 

Vậy máy dot nước vào mặt cơm đậy vung quấn cái khăn 
wót chung quanh miệng nói úp cái liễn to chùm ra ngoài vung 
gat than ra chung quanh một lát sẽ dẻo nhu ý. 

RÜA ĐÙA NGÀ. 
Đũa ngà dùng lâu cáu đỏ ra, thi dùng cây chuối cát dòi 


—— ee 
cám düa cho ngàp vào giữa đề nửa ngày sẽ lại trắng như mới. 
ĐÙA XƯƠNG. š 


Dùng lâu bi đen thi láy mảnh thủy tinh hay mảnh sành 
cao kỹ rồi lấy lá chuối khó đánh lại sẽ như mới. 


CHUỒI CHÍN SKY. ¬ 


Chuối chín bóc vỏ, cho vào sàng thưa quây cot như sấy ` 


chè dưới dé hóa lo than, nàng gió luôn thì độ ba đêm ngày đã 
se vàng thầm lại, lấy lá chuối khô kẹp quà chuối vào giữa ấn 
dep lại rồi lại sấy cho đến khó bỏ hü dùng làm thức tráng 


miệng rất ngon. 
RUA CHAI LO BẰNG THỦY TINH. 

Cắt móng và nhỏ it khoai tây chón đấm, và vò nhục nhà 
trình mới cho vào süc kỹ sẽ sạch như mới, cảnh cửa kinh cot 
bằng giấy nhật trinh mới cũng trong lắm. 

GẮN BÌNH VÀ CÁC ĐỒ SỨ THỦY TINH. 

Thủy tinh và đồ sir quy, song không phải dán vào nước 
luôn thì gắn kiều này trông gần như lúc chưa vỡ, lòng tráng 
trứng, thủy tỉnh tán nhỏ, از‎ tôi già vắt lẫy nước, hòa với nhau, 
bôi vào ha: mảnh vỡ đề di se mặt, sẽ chấp liền với nhau buộc 
chặt đề chó thoảng gió cho khó dàn 3 ngày bó ra sẽ đùng được. 

DỰA CHUỐI HAY DỰA CÂY DÂY VÀO ÁO TRANG 

Lấy nước đái quỷ tầy sẽ sạch ngay, song phải giặt kỹ bằng 
dám lần nước là kéo chóng bò vải. 

CÁCH LÀM BO THÉP VÀNG MỚI LAI. 

Lấy bàn chải mềm chải hết bụi, rồi ,ấy lòng trắng trứng 

gà trải lên một lượi sẽ bóng như mới. | : 
ĐỀ GAO LÀU MỐC. | 

Than tàu gói vào miếng vải móng mỗi giỏ độ 1 cân, che 

lẫn vào chum gạo đề hàng tháng không mốc. 


d 
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GIÜ HOA TƯƠI LÂU. 

Bỏ vài viên aspirine vào binh hoa hay it nước savon hoa 
sẽ tươi gấp hai cám nước không. 

RUỘM HOA NHIÊU MÀU. 

Hoa huệ hay hoa hồng trắng, muốn có nhiều mầu khác 
nhau thì mỗi bình pha 1 thứ phầm, chỉ trong vài giờ hoa sẽ hút 
phầm lén thành các mầu khác nhau. 

۷۲۸۲ BỊ DÂY DẦU HAY MO. 

Lấy đầu thông gió vào chó vết đầu mỡ rồi cầm miëng dé 
khác mà, co khô lượt này gió lượt khác, thấy hết sắt sà phòng 
một lát sẽ giặt. 

VAI B! DÂY BÙN. 
` GIẶT qua sà-phòng rồi lấy (crème de tartre (mua ở hiệu 
thuốc) nhào với cán thùng rượu vang mà tầy sau giặt lai là sach. 
DẤU MUC. 

Sát sà- phòng vò kỹ, rồi pha 3 phần nước 1 phần (acide 
chhorhydrique) ở hiệu thuốc tày) vò kỹ, nếu còn vết pha thêm it 
(sel d'étain) | 


Lớp Nw Công thực ۰ 
CÁC BAN GÁI ! 


Muốn thao vé khoa nói tre, muón trong nhà lúc nào Cũng 
có hoa bánh mrt dùng, hoặc mo cửa hàng vé các logi ûy, mau 
SE, E a : E W a . e ا‎ w af = " T 
dën ghi tên tai lớp hoc Nit ông càp tòc. Nàu có tàu, 0۱۲, ta, 


bánh mrt, thêu, may người nhớn và áo đầm trẻ con làm ` hoa 


giấu thông tháo, giấy bóng, voile, nhung tia hoa du đủ, nặn 
con gióng v.v. chỉ trong môi thời gian ngắn sẽ được như j. 
Tai bà Pham-gia-Chang 
È 31 Triệu-việt-Vương 
(Chanceaulme cà) 


Bàn kê nhung thú tièng 
Trung, Nam, Bắc. 


Báp 

Bắp chuối sw 
Bi đồ 

Bản tầu 
Bün tươi 
Muồng 

Củ đậu 
Chả lua 
Dưa do 
Đậu phung 
Mè 

Gói 

Kim chàm 
Tóc tién 
Su soa 
Kim quát 
Con hón 
Khó qua 
Nám méo 
Nuóc lanh 
Nước màu 
Nhuy bánh 
Hoa rau 
Trái thom 


Nam 


Báp chuói 
Bi dó 
Bûn täu 
Don tươi 
Muóng 


Củ sẵn 


Chà lụa 
Đưa đó 
Đàu phung 
Mè 

Gỏi 

Kim châm 
Tóc tiền 
Su sna 
Kim quất 
Cua dinh 
Khó qua 
Nám méo 
Nuóc lanh 
Keo đẳng 
Nhụy bánh 
Hoa rau 
Trái thom 


Tan phù nhự 
Đâu phụ 
Bánh đa nem 
Ngô, lúa bắp 
Hoa chuối hội 
Bi ngó 

Mién 

Bün 

Thia 

Cu dàu 

Gió lụa 

Dua háu 

Dó lạc 
Virng 

Thang 

Hoa hién 


Phát sài 


hau càu 
Quà quát 
Ba ba 
Muóp dáng 
Móc nhi 
Nước là 
Nuóc hàng 
Nhân bánh 
Súp lơ 

Quá dứa 
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Đầm 
Quết 
Giáo bột 
Hườm 
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Lền 

Lüi 

Lua riu riu 
Mém 

Dón nhàn 
Rau mui 
Sao | 


Dua món 
Bót Bác bót La-Khé 
Bót gao 
Bóng 
. Tàn ۵ 
Mü 


Tro 
Côt 
Chiên 


Tom 


Bûm quất ` 
Giáo bột 


Nuóc léo 
Tương à môi 
Dưa món 
Bột Bắc 

Bột măng thít 
Bông 


Bắc 


Qua 


Gio 


` Buóc 


Rûn 
Ngâm 

Già, lén 

Quấy bột 


-Hườm Ương sắp chin 

Tra Già , 

Lén (nước đường)Nước đường thành 
Io Nướng chàu 

Lira riu riu Lom rom ۵ 

Mềm rục Rừ 

Nhân Nhôi 

Ngò Hau mm 
° Sao Rang 

Trung Chần 

Tao Sào 

Sắt rối Thái chỉ 

Đông lại Đặc. 


Nước dùng 
Tương ô mai 
Dưa góp 

Bòt nếp 

Bột tẻ 

Hoa 

Bột hoàng thanh 
Cài cúc 

Dua 


Mục lục 


56 bài 
Lời nói đầu 
Mục lục các phần 
Phân thứ nhất 
1 Các món gia vị ` 
1 Cách làm tầu-phù-nhự 
2 Tường ngot (Cu-Bà) 
3 Tương ó mai (mo) 
4 Tương sáu 
5 Tương ót 
6 Om chám den 
7 Tương cà chua 
8 Cà chua muôi 
9 Nén cà 
10 Muối dưa cải 
11 Dưa nén 
12 Dưa cải bắp, dwa cần 
13 Củ cài đầm 
14 Súp lơ, su hào, dưa 
gang cài bắp nén 
15 Dura góp 
16 Ü già dó 
17 Dura giả, 
18 Dưa chuột ngâm đấm 
19 Dưa khoai 
20 Dưa thập cầm 
ngàm däm 
. Phần thứ hai 
Các món ăn thưởng - 
21 Thịt chay 


Sbtrang Sẽ bãi 
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ah 
© 


25 Dâu nhói sót cà chua 
24 Đậu hấp 

25 Đàu rán dim 

26 Đâu nấu giả ba ba 


27 Đậu näu cà tim 
. 28 Bip cải nhồi 


29 Cà chua nhói 

30 Mướp nhồi 

31 Ca tím nhồi 

32 Chám đen nhôi 

33 Nóm rau muống 

31 Nộm hoa chuối... 1ã 
(nham án với bánh Me 

35 Nôm bi dao 14 

36 Nem nám . 15 

37 Máng nia trón e ۱ 15 

38 Cün táy sót cà chua 15 


. 89 Đậu quà vàng và xanh: 


làin sôt tráng 
40 Cà tim tầm bột rán 
41 Bu đủ xanh tầm bột . 
42 Cà bát bung 
43 Dän phu háp 


. 44 Bàu hòa lan sào 


45 Măng tươi sào. 

46 Canh dấm chay 

47 Cù cài, bắp cải sào 

48 Khoai tây nhồi 

49 Choux fleurs sốt cà 
| chua 


2۵ 2. 


56 bài Số trang Số bài Sẽ trang 
20 Nón khoai kho già 17 75 Chả chay 24 
làm cà kho 76 Chả chia ` (4 
51 Bóng khoai bung 17 77 My sào thập cầm 24 
52 Gôi mướp đẳng 18 78 Gió lụa 24 
53 Rieu chay 18 79 Di tàn 24 
51 Bầu sào 18 80 Hanhnhán sàothậpcầm 25 
39 Bung chay ăn với bún 18 S1 Bóng nấu 25 
56 Canh rau sáng -18 82 Pnát sồi nấu 25 
57 Canh đậu phu 18 83 Vày 25 
98 Giá sào | 19 84 Mắng tây chay 26 
59 Mướp đẳng giả cá kho 19 85 Nấm chapa 26 
60 Canh mượp đẳng 19 86 Chúc sang 29 
601 Miễn sào 19 87Ngô hộp chay 27 
62 My sao 19 88 Nám bao 27 
63 Canh hầu lőn *20 89 Carry chay 97 
64 Canh rau muóng 20 ` 90 Hoàng mộc nhi 97 
65 Rau bi rau muóng 91 Nám hóp 9 
rau lang om, 20 92 Nàu sốp vang 28 
66 Canh dưa . 20 93 Hat sen hàm 9& 
"67 Canh rûm chay 20 91 Miến nấu 28 
` Phàn thir ba 95 My niu 28 
Cúc món có bát nem chả 96 Ba ba hầm vi thuốc 28 
68 Nem nướng chay 21 97 Hoahién(Kimchám)náu 26 
60. Nem chua chay 22 98 Muc chay Um 90 
70 Chà rán Saigón chay 22 Phần thứ tư 
71 Thang chay 29 Các món sôi ché bank rmrt 
72 Bún chả chay 22 99 Bánh chưng chay 30 
73 Cuón chay 23 100 Bánh nếp. 30 
74 Nòm rau câu 25 101 Bánh gie 31 


ERO 


Só bài Sö trang Số bài 56 trang 
102 Bánh dw 31 127 Bánhtam tài 37 
.103 Bánh bao bánh bé chay 31 128 Sôi gạo đô 37 
104 Bánh gai 31 129 Bánh düc 37 
105 Bánh só sé 32 130 Chè đường 38 
106 Bảnh mảnh cộng 32 131 Sôi hoa cau 38 
107 Bành dàu 32 152 Sôi séo 25 
108 Bành cóm 32 135 Soi dừa 38 À 
109 Bánh gác 32 134 Sôi lúa bung 38 11 
110 Bánh thach 33 135 Chè lạc 38 1 
111 Bánh qué 33 136 Ché ngó 39. L 
112 Bánh girng 33 137 Dưa hấu uóp đường dà 39 Ei 
113 Keo hóng 34 138 Dưa ướp đường đá 39 
114 Mitt sen trần 34 139 Luc tầu sả 39 
115 Mut bi 34 140 Sinh bào đường 39 
116 Mirt cà chua 314 141 Chi mà phù 10 
117 Sôi vò 30 142 Chè long nhàn 10 
118 Sôi vò gấc 35 143 Chè nhiều thứ hương 40 
119 Sôi lá giễn . 35 144 Chè củ | 40 
120 Sói nén 36 145 Ché lam 40 
121 Sói gác 36 146 Chè đậu đãi 41 
122 Chè bi ngô 36 147 Chè trân châu 41 
123 Bảnh tô châu 36 148 Chè hat dể 11 
124 Chè hat lưu 36 149 Phục linh cấu 11 
125 Mứt quát 36 — 150 Thạch trắng 42 


126 Mut chanh 37 Cành dào, mai quanh näm 42 
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